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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Bratversuche mit tiefgefrorenen panierten Fischerzeugnissen 
J. Oehlenschläger, Institut für Biochemie und Technologie, Hamburg 
Panierte Fischerzeugnisse, wie Fischstäbchen und -portionen, vorgebraten und nicht vorgebraten, 
werden vor dem Verzehr durch Erhitzen in heißem Fett gegmt. Ziel des Erhitzungsprozesses ist es, 
einerseits das Produkt bis in den Mittelpunkt durchzugaren und andererseits eine möglichst gleich-
mäßig, goldbraun gefärbte und ansprechende Panade zu erzielen. Um dem Verbraucher eine Hilfe-
stellung zu leisten, geben die meisten Hersteller auf den Packungen Zubereitungsempfehlungen 
an. 
Das Erzielen einer möglichst gleichmäßigen Farbe bei der Zubereitung von mehreren Einzel-
portionen von Fischerzeugnissen ist eine Grundvoraussetzung für eine neutrale, vom äußeren Er-
scheinungsbild nicht negativ beeinflußte Gesamtbeurteilung dieser Erzeugnisgruppe. 
Zubereitete panierte Fischerzeugnisse werden z.B. bei der Vergabe von Prädikaten im Rahmen 
von Qualitätsprüfungen der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG) oder bei der finnenin-
ternen Qualitätskontrolle geprüft. Auch die Beurteilung von paniel1en Erzeugnissen nach dem 
Standard für panielte Fischstäbchen und -portionen des eodex Alimcntarius Komitees für Fische 
und Fischprodukte erfordelt eine reproduzierbare Erhitzungsmethode. In den Anhängen der be-
treffenden Standards sind aus den vorgenannten Gründen Methoden zur Zubereitung der panierten 
Fischerzeugnisse angegeben. 
Um eine größere Zahl von Proben gleichzeitig mit in allen Einzelproben gleicher Bräunung zu-
bereiten zu können, muß das Erhitzungsgerät die Wärme möglichst gleichmäßig über die Erhit-
zungfläche verteilen und aufrechterhalten. Zahlreiche Versuche, die im Institut für Biochemie und 
Technologie mit verschiedenen Haushaltsgeräten und auch Spezial an fertigungen in den letzten 10 
Jahren durchgeführt worden waren, haben nicht zu zufriedenstelIenden Ergebnissen gefühlt. 
Nach der Markteinführung eines neuen Gerätes sollte auch dieses auf seine Eignung für das 
Braten von panierten Fischerzeugnissen geprüft werden: Das Gerät (Edelstahl rostfrei 18/10), Ge-
wicht ca. 12 kg, hat die Innenmaße 50 cm x 30 cm x 9 cm und faßt 13 L. Der Boden wird durch 
eine Anzahl von Wärmestäben direkt beheizt, Anschluß 220 Volt/2,3 kW, stufenlose thermostati-
sche Regelung von ca. 40 oe bis 200 oe. 
Methodik 
Vor den eigentlichen Versuchen wurde die sich einstellende Temperatur in einer 3 mm hohen 
Schicht von gehärtetem Pflanzenöl in der Mitte des Gerätebodens (Position 9) bei Einstellung ver-
schiedener Temperaturen am Regler des Gerätes gemessen. Wie Abb. I zeigt, lagen die im Öl ge-
messenen mittleren Temperaturen alle um ca. 20 oe höher als die am Regler eingestellten. Da für 
die Bratversuche bestimmte Temperaturen verwendet werden sollten, wurden die am Regler ein-
zustellenden Werte ermittelt: sie betrugen 133 für 160 oe, 142 für 170 oe und 152 für 180 oe. 
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Abb. 1: Vergleich zwischen eingestellter und im Bratfett gemessener Temperatur (3 mm Fett) 
Der Boden des Gerätes wurde für die Bratversuche in 9 Positionen aufgeteilt, die Abb. 2 zeigt. 
An diesen 9 Meßpunkten wurden im Öl die Temperaturen beim Abschalten (max) und Einschalten 
des Thermostaten (min) gemessen. Tabelle I gibt eine Zusammenfassung dieser Werte bei einigen 
vorgewählten Temperaturen. Die Temperaturen an den Positionen 1,4,5 und 8 weichen am mei· 
sten von den vorgewählten ab, die in 2, 3, 6 und 7 sind den an der Position 9 gemessenen am ähn· 
Iichsten. 
...... .. ---~50cm ----__ ..... 
30cm t 10cm 
• 
Meßpunkte 1-9 
Abb. 2: Lage der Meßpunkte 1·9 
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Für die Bratversuche wurden Proben im Einzelhandel gekauft, andere wurden von Produzenten 
zur Verfügung gestellt. Geprüft wurde das Bratverhalten von vorgebratenen und nicht vorgebrate-
nen Fischstäbchen, panierten Fischportionen und von Portionen im Backteig. Einige der Erzeug-
nisse waren nicht für den bundesdeutschen Markt produziert. Während des Bratvorganges wurde 
die Temperatur im Kern der untersuchten Proben mit einem Temperaturfühler gemessen. 
Ergebnisse 
Die Ergebnisse der Bratversuche bei drei Temperaturen, 160 T, 170 T und 180 'e, zeigen 
die Tabellen 3-5. Bei J 60 T konnte weder bei Fischstäbchen noch bei -pOltionen ein zufrieden-
stelIendes Ergebnis erzielt werden, Auch bei 12 min Bratzeit und häufigem Wenden konnte nur 
eine unzureichende Bräunung der Panade erzielt werden, der Fischkem war bei den Fischstäbchen 
fest oder weich, aber nicht saftig, sicher eine Folge der hohen Kemtemperatur von >90 'e, die 
nicht vermieden werden konnte. da die Panade vorher kaum angebräunt war. Die Fischportionen 
dagegen konnten bei dieser Temperatur nicht gegart werden. 
Bei einer Öltemperatur von 170 T erreichten die Fischstäbchen der Gruppen A, e und D in-
nerhalb von 6-8 min eine goldgelbe bis goldbraune Panadenfärbung bei gleichzeitiger zaJt-saftiger 
Konsistenz des Fischkemes. Notwendig für die gleichmäßige Färbung war aber ein häufiges Wen-
den (l/min) der Stäbchen, Die Portionen, Bund F, konnten bei Einhaltung der empfohlenen Zube-
reitungszeiten (10 min bzw. 8 min) nicht gegart werden. Eine Verlängerung der Zubereitungszeit 
auf 16 und 12 min brachte den gewünschten Erfolg. 
Bei 180 oe Öltemperatur konnten alle untersuchten p,mierten Fischportionen innerhalb von 
6 - 8 min ansprechend gebräunt werden (goldgelb bis goldbraun); die Konsistenz war bei allen Er-
zeugnissen gut bis sehr gut, wobei die Beschreibungen "saftig" und "Zalt" am häufigsten be-
nutzt wurden. Ein Erzeugnis (G) fiel in der Bewertung der Konsistenz durch trockene Noten etwas 
ab, Die Kemtemperatur kurz vor der Entnahme schwankte mit einer Ausnahme zwischen 65 T 
und 80 'e. Bei dieser Versuchsreihe Wal'en alle Mellpunkte mit Proben versehen: Es erwies sich, 
daß das verwendete Gerät gut geeignet ist, eine größere Anzahl von Proben gleichmäßig bis zum 
gewünschten Bräunungsgrad zu Erhitzen. Nach erfolgter Zubereitung ließen sich keine Unter-
schiede an Proben, die an w1terschiedlichen Meßpunkten zubereitet worden waren, feststellen. 
Bei Einhalten der Zubereitungsempfehlungen, wie sie auf elen Packungen aufgedruckt sind, 
konnten in keinem Falle zufriedenstellende Ergebnisse erhalten werden, Das in der Regel angege-
bene einmalige Wenden reicht nicht aus, um den Erzeugnissen einen ansprechenden Bräunungs-
grad zu geben. Die Empfehlungen gehen von "geschmolzener Butter" ohne weitere Angaben 
über "mäßige" und "mittlere Hitze" bis zu "gut erhitzt". Die empfohlenen Zubereitungszeiten 
sind bei diesen Angaben zu niedrig und können nicht zu zufriec1enstellenelen Ergebnissen führen. 
Fazit: Mit dem Versuchs gerät konnten 210 Fischstäbchen oder -portionen gleichzeitig einheit-
lich gebräunt und geg<ut werden, Für Fischstäbchen, ob vorgegart oder nicht, erwies sich eine ÖI-
temperatur von 170 oe und eine Bratzeit von ca, 7-8 Min. bei 5-6maligem Wenden als optimal, 
während für FischpOltionen eine Öltemperatur von 180 'e bei etwa gleicher Zeit und Wendezahl 
vorzuziehen ist. 
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Tabelle I: Minimal-. Maximal· und Durchselmittslcmperatur CC) im Bratfett (3 mm) an 
den Meßpunktcn I bis 9 *) 
Mcßpunkt 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
einges[ellte 
Temperaturen a) 
160/170/180 
max b) min c) 
151/159/160 144/152/158 
155/164/172 149/155/162 
155/166/172 140/158/163 
156/16:\/169 147/155/161 
154/163/168 147/1.\4/159 
159/167/174 150/158/165 
154/164/176 147/156/107 
151/164/179 142/15,1/163 
162/174/186 154/166/177 
a) eingestellt auf die in Abbiluung 1 an Mcßpunkt 9 ermittelte Temperatur 
b) Temperatur bei Abschalten des Thermostaten 
c) Temperatur bei Einschalten des Thermostaten 
mittel 
146/150/162 
152/160/167 
151/162/168 
152/159/165 
151/159/11\4 
155/163/170 
1011100/172 
147/159/167 
158/170/182 
*) Bei dem verv.Tndetcll C;er,it handelt es sich um das Viclzweckgcriit der Fa. Chr. Wagner, E';S]jngcn. 
das zum Braten. Kodu:n, Dünsten und \Vannhaltell gleichenlla&n geeignet ~l:in soll. Für die Cbcrla~~ung 
des Gerütes sei Jer Fimla an dieser Stelle gedankt. 
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Tabelle 2: Deklaration, Maße (Länge x Breile x Höhe [nun]) und empfoltlene Zubereitungs-
empfehlungen f'ür die bei den Bralversuchen verwendeten panierten Fiseherzeugnisse 
Code Deklaration Maße Zubcrei tu ngsempf chlu ng. 
A f-ischstäbchcn, tiefgefroren, BOx in erhitztem Fett bei 
praklischgrätenfrei, ~anicrt. 25x mäßiger Hitze, 4 minI 
vorgehraten, 300 g, . eehccht 15 Seite 
Tl Seelachs-fr lets, praktisch ') heißes Fett, mittlere 
gr;iknü-ci, in Blöcken ticf- lIitze, 10 nun bei 
gefroren, haushaltsgerecht ge-
teilt. in Backteig, Seelachs, 
einmaligem Wenden 
:':50 g, hschcinwaag<.: 126 g 
C Fischsliibchcn. tiefgefroren, 80x müßige Hitze, etwas 
praktisch gratenfrei, paniert, 25x f.ett 
vorgehraten. 3CX) g, fischein-
waage 195 g, Seehechr 
15 
D hschsl.'ibchen, tiefgefroren, SOx heiße Pfanne mit 
praktisch grätenfrei, paniert, 25x etwas fett, 4 minI 
nicht vorgcbratcn, 300 g, 15 Seite 
Fischeinwaage 195 g, Seehecht 
E Seehecht, paniert, ticfgefro- 87x geschmolzene putter 
ren auf See, 800 g 50x oder erhitztes 01. 
15 4-5 mini Seite 
" 
Fisehfilet, paniert, in Blöcken 85x 0,5 cm Fett gut er-
tiefgefroren und haushaltsge- SOx hitzen, 8 miil, mehr-
recht getr.:ilt, lOOO g. Fi~ch- 15 mals wenden 
einwaage ()!)O g. Seehecht 
G Fischsl.iibchcn, ticfi!:cklihlL R5x mittlere Hili'C, 
praktisch griilenfn:{ paniert, 23x 6-8 nun, mehrmals 
vorgehraten, 900 g, hschein- 13 wenden 
w<lage 585 g. Seehecht 
*) unregelmäßig geformt 
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Tabelle 3: Ergebnisse der Bralvcrsuche bei 160 'C 
Ud. Nr. 3.1 3.2 3.3 3.4 
Code A A A B 
Probenzahl 3 3 4 2 
Mcßpunkte *) 1,8,9 4,5,6 1,2,3,9 1,9 
Kerntemperatur 95 90 100 39 
Bratzeit (min) 10 10 12 12 
Wendezahl 9 9 11 11 
Bewertung bla<;s, gelb blass, mittclbraun blass, 
Aussehen goldgelb gelblich gelblich 
Bewertung 
Konsistenz 
fest fest weich nicht gar 
*) entsprechend Abbildung 2 
Tabelle 4: Ergebnisse der Bratversuehe bei 170 'C 
Lfd. Ne 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 
Code A A A B B 
Probenzahl 3 3 9 
Meßpunkte*) 1,8,9 4.5,6 alle 9 9 
Kerntemp. 76 66 76 43 6(, 
Bratzeit 8 (, 6 12 16 
Wendezahl 7 5 5 11 15 
Bewertung goldbraun goldbraun goldgelb gelb goldbraun 
Aussehen 
Bewertung fest. fest, fest, nicht gar fest, 
Konsistenz saftig saftig saftig saftig 
--------------- ------------- ------------- ----------------
Lfe!. Nr. 4.6 4.7 4.8 4.9 4.10 
Code C C 0 F F 
Probenzahl 9 9 9 9 9 
Meßpunkte *) alle alle alle alle alle 
Kernt. 82 86 72 54 88 
Brutzeit 7 S 8 9 12 
Wendezahl 6 7 1 a) 1 b) 1 c) 
Bewertung goldbraun goldbraun goldbraun golden goldbraun 
Aussehen 
Bewertung zart, zart, sehr zart, Nicht 7a11, 
Konsistenz saftig sehr saftig saftig gar saftig 
*) entsprechend Abbildung 2; 
a) nach 3 nun, b) nach 4 nun, c) nach 6 min 
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Tabelle 5: Ergebnisse der Bratversuche bei 180 oe, Probenzahl9, alle Meßpunkte besetzt 
Ud. NI. 5.1 
Code E 
Kernt. 88 
Bratzeit Ii 
Wendezahl 5 
Bewertung goldbraun 
Aussehen 
Bewertung zart, 
Konsistenz saftig 
---------- --------- ----------------
Ud. NI. 5.6 
Code F 
Kernt. 65 
Bratzeit 6.5 
Wendezahl 5 
Bewertung goldbraun 
Aussehen 
Bewertung sehr 
Konsistenz saftig 
-------------------
Ud. NI. 5.11 
Code G 
Kernt. 80 
Bratzeit 7,5 
Wendezahl 6 
Bewertung goldbraun 
Aussehen 
Bewertung etwas 
Konsistenz trocken 
5.2 
E 
80 
8 
7 
goldbraun 
fest, 
saftig 
------------
5.7 
F 
71 
7 
6 
goldbraun 
sehr 
saftig 
5.12 
G 
80 
7.5 
6 
goldbraun 
etwas 
trocken 
5.3 
E 
75 
8 
(nach 5 min) 
goldbraun 
sehr 
saftig 
---------------------~-----
5.8 
G 
65 
6 
5 
goldgelb 
sehr 
saftig 
5.4 5.5 
E F 
65 65 
6,5 6.5 
5 5 
goldbraun goldbraun 
schr sehr 
saftig saftig 
----------------- ----------------
5.9 
G 
65 
6 
5 
goldgelb 
sehr 
saftig 
5.10 
G 
71 
7 
6 
goldgelb 
sehr 
saftig 
